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ABSTRACT 

 
Star anise is an important spicepart for human needs, commonly used as an enhancer of taste, 

color and aroma of the food.The purpose of this study were to identify the active compounds 

contained in crude extract star anise and its antimicrobial activity. In this study identified component 

of extract star anisewas  extracted using maceration method for 24 hours. The result showed that the 

crude extract of star anise had 6 compounds as active compound by UPLC method i.e Orthidine E, 

Adriadysiolide, 8-Decene-4,6-diyne-1,2,10-triol,  Chrysogedone A, Egomaketone, Lepalone. Crude 

extract of star anise also determined amount of total phenolic content and flavonoid content. 

Ethanolic extract  contained 81.46 ppm of phenolic compound and 16.97 ppm  of  flavonoid. The 

crude extract of star anise about 6% concentration had highest antimicrobial activity with inhibition 

zone around  1.5 cm for the microbe isolated  from the spoilage of broiler chicken meat. 
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PENDAHULUAN 

Rempah-rempah di Indonesia 

berlimpah, berbagai jenis rempah dapat 

ditumbuhkan salah satunya adalah bunga 

lawang yang biasa dikenal sebagai pekak, 

bunga lawang memiliki bau yang khas dan 

kuat.Umumnya digunakan sebagai bahan 

perisa dalam minuman, juga penambah 

cita rasa masakan. Tanaman ini merupakan 

jenis pohon-pohonan atau perdu, dengan 

tinggi mencapai 4-6 m dan memiliki daun 

tunggal, berbintik dengan ujung runcing. 

Bunganya berwarna kuning kehijau-

hijauan. Buah terdiri atas 6-8 folikel, 

masing-masing folikel berisi 1 biji 

(Tjitrosoepomo, 2005). Buah berdiameter 

2,5-4,5 cm. Buah ini tergolong rempah-

rempah dan terlihat seperti bintang 

berkepala empat simetris (Ong, 2008). 

Buah masak berwarna coklat dan akan 

pecah pada bagian tengahnya yang 

bentuknya menyerupai bintang. Pada 

setiap folikel buah yang pecah tadi 

terdapat biji berwarna coklat, mengkilap 

dan tidak berbulu (Ali et al., 2010). 

Menurut Yazdani et al. (2009), 

bunga lawang berfungsi sebagai antifungal 

(anti jamur), antimikrobia (Borghin, et al. 

2016), antioksidan (Yang et al., 2012), 

berpotensi sebagai anticancer (Bhadra et 

al., 2011) dan juga efektif mencegah 

dermatitis (Rudzki and Grzywa, 1976). 

Manfaat bunga lawang yang telah 

dibuktikan oleh para peneliti membuktikan 

bahwa dalam bunga lawang terkandung 

berbagai komponen bioaktif. Menurut 

Fardeau et al. (2013) bunga lawang 

mengandung poliphenols, flavonols 

(quercetin dan kaempferol), 

antosianin, tanins dan asam fenolik seperti 

shikimac dan asam galat. 

Penggunaan bunga lawang yang 

masih terbatas pada perisa minuman dan 

penyedap makanan dirasa perlu 
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dikembangkan lagi sesuai dengan 

komponen aktif yang terkandung 

didalamnya. Potensi yang bisa 

dikembangkan adalah sebagai pengawet 

alami untuk komoditi yang mudah 

mengalami kerusakan. Bahan pengawet 

alami dapat diperoleh dengan 

cukupmudah, untu memudahkan proses 

aplikasi sebagai pengawet, maka bunga 

lawang perlu diubah dalam bentuk ekstrak, 

yang perlu diuji aktivitasnya dalam produk 

yang ingin diawetkan.  

Ayam boiler merupakan komoditi 

hasil peternakan yang mudah mengalami 

kerusakan. Kerusakan dapat disebabkan 

oleh benturan fisik, perubahan kimia dan 

aktivitas mikroba (Suparno, 2005). Oleh 

karena itu, perlu dilakukan cara untuk 

mengatasi kerusakan (pembusukan) yang 

disebabkan oleh aktivitas mikroba. Tujuan 

penelitian ini adalah untuk 

mengidentifikasi senyawa aktif yang 

terdapat dalam crude ekstrak bunga 

lawang dan menguji aktivitas 

antimikrobianya terhadap mikroba 

pembusuk dari daging ayam boiler. 

 

METODE PENELITIAN 

 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan untuk analisis 

para meter uji pada penelitian ini adalah 

mesin Ultra Perfomance Liquid 

Chromatography (UPLC) dengan detector 

Time of Flight-Mass Spectometry (TOF-

MS), Spektrofotomer UV–Vis, inkubator, 

dan lampu UV. Bahan utama yang 

digunakan untuk penelitian ini adalah 

daging ayam boiler yang disembelih 

langsung, bunga lawang kering dan etanol 

pro analisis, sedangkan bahan yang 
digunakan untuk analisis adalah reagen 

Folin–Ciocalteu, Na2CO3, asam galat, 

aquades, etanol 70%, media nutrient agar 

(NA) sebagai media pertumbuhan 

mikroba. 

 

 

 

Tahapan Penelitian 

Penyiapan Crude Ekstrak 

Bunga lawang dicuci dan 

dikeringanginkan selama 6 jam untuk 

hingga kering. Bunga lawang kemudian 

dihancurkan  menggunakan blender dan 

diayak menggunakan ayakan berukuran 60 

mesh. Serbuk bunga lawang yang telah 

dihasilkan ditambah pelarut etanol 

perbandingan 1:5. Proses ekstraksi 

dilakukan pada suhu ruang dan digojog 

menggunakan shaker dengan kecepatan 75 

rpm selama 24 jam pada suhu ruang 

(37
o
C). Ekstrak yang diperoleh akan di 

saring menggunakan kertas Saring 

Whatman No. 1, dan filtrat yang 

dihasilkan akan diperkatkan menggunakan 

evaporator wakum bersuhu 50
o
C hingga 

mencapai volume ¼ dari volume semula. 

Sisa etanol pada ekstrak pekat dihilangkan 

dengan cara dikeringkan menggunakan gas 

Nitrogen. 
 

Analisis Total Fenol, Total Flavonoid 

(Khatiwora et al., 2010)  

Ekstrak bunga lawang ditimbang 

sebanyak 100 mg kemudian dilarutkan 

sampai 10 mL dengan aquades sehingga 

diperoleh konsentrasi 10 mg/mL. Dari 

konsentrasi 10 mg/mL dipipet 1 mL 

dan diencerkan dengan aquades hingga 

10 mL dan diperoleh konsentrasi 

ekstrak 1 mg/mL. Larutan konsentrasi 1 

mg/mL dipipet sebanyak 0,2 mL 

ekstrak kemudian ditambahkan 15,8 mL 

aquades. Larutan ini 1 mL reagen Folin–

Ciocalteu lalu dikocok. Didiamkan selama 

8 menit kemudian ditambahkan 3 mL 

Na2CO3 10% ke dalam campuran. Larutan 

didiamkan selama 2 jam pada suhu kamar, 

kemudian sampel diukur serapannya 

dengan spektrofotometer UV-Vis pada 

panjang gelombang serapan maksimum 

765 nm. Dilakukan 3 (tiga) kali 

pengulangan sehingga kadar fenol yang 

diperoleh hasilnya didapat sebagai mg 

ekuivalen asam galat/g sampel segar. 
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Analisis Senyawa Aktif Bunga Lawang 

menggunakan Ultra Perfomance Liquid 

Chromatography (UPLC) (Solikhah, 2016) 

Pemisahan senyawa menggunakan 

UPLC bertujuan untuk identifikasi 

kualitatif senyawa dengan mendasarkan 

pada parameter waktu retensi. Pengujian 

ini dilakukan untuk mengetahui senyawa 

aktif  yang terkandung dalam ekstrak 

bunga lawang yang diinjeksikan dalam 

mesin TOF-LCMS dan akan dideteksi 

dengan Flight-Mass Spectometry detector. 

Deteksi senyawa aktif pada bunga Lawang 

ekstrak Etanol  menggunakan fasa diam 

berupa kolom Sunfire C18. Kolom C18 

merupakan kolom dengan fasa terbalik 

dimana fasa diam C18 bersifat non polar 

dan fasa gerak bersifat polar. Kolom 

pengaman atau pra-kolom (guard column) 

yang digunakan berukuran 1,7 um dengan 

diameter 2,1 x 50 mm. Fase gerak yang 

digunakan dalam penelitian ini berupa 2 

campuran yakni air (H2O) dengan 0,1 % 

asam format (HCOOH), asetonitril 

(CH3CN) dengan 0,1 % asam format 

(HCOOH).  

 

Aktifitas Antimikrobia (Metode Difusi 

Dengan Modifikasi (NCCLS, 1993) 

Aktivitas antimikrobia diuji 

menggunakan metode difusi cawan, yaitu 

dengan cara menuangkan 30 ml media 

nutriet agar (NA) pada cawan petri, 

menunggu media agar mengeras. Setelah 

media agar mengeras, inokulum mikrobia 

yang diisolasi dari daging ayam broiler 

yang rusak ditebarkan di permukaan media 

nutrient agar (NA) dengan menggunakan 

mikropipet dan disebarkan merata dan 

diamkan selama 10 menit. Kemudian 

meletakkan kertas saring steril berdiameter 
6 mm yang mengandung 50 μl sampel 

diatas permukaan media agar. Kemudian 

media diinkubasi pada suhu 37
o
C selama 

24 jam. Setiap sampel diulang sebanyak 3 

kali. 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Senyawa Aktif Bunga Lawang  

Identifikasi senyawa yang terdapat 

dalam crude ekstrak etanol bunga lawang 

diuji menggunakan UPLC with Ultra High 

Resolution Time of Flight-Mass 

Spectometry detector (TOF-MS) 

sebagaimana ditunjukkan pada Tabel 1. 

Sesuai dengan hasil uji ini, dapat diketahui 

bahwa ekstrak bunga lawang mengandung 

senyawa fenolik. 

Senyawa fenolik adalah senyawa 

yang memiliki satu atau lebih gugus 

hidroksil yang menempel pada cincin 

aromatis. Senyawa fenolik yang 

teridentifikasi adalah orthidine E.Senyawa 

lain yang teridentifikasi adalah 

Adriadysiolide merupakan senyawa 

terpenoid,8-Decene-4,6-diyne-1,2,10-

triol,chrysogedone A, Egomaketone/perilla 

ketone dan Lepalone/5-(3-Furyl)-2-

methyl-1-penten-3-one.  

 

Total Fenol dan Flavonoid 

Dalam crude ekstrak bunga lawang 

terdapat senyawa fenolik sebesar 81,46 

ppm. Penetapan kadar fenolik dalam 

ekstrak ditentukan dengan metode 

spektrofotometri dengan asam galat 

sebagai larutan standar.  

Serapan maksimum asam galat 

diperoleh padapanjang gelombang 765 

nmkonsentrasi ekstrak sebagai sampel uji 

ditetapkan sebesar 1 mg/mm. Kandungan 

flavonoid pada crude ekstrak sebesar 

16,97ppm sesuai dengan pernyataan 

Fardeau et al. (2013) bahwa bunga lawang 

juga mengandung flavonoid. Total fenol 

dan flavonoid ekstrak kasar bunga lawang 

ditunjukkan pada Tabel 2. 
 

Tabel 2. Kadar fenol dan flavonoid ekstrak bunga 

lawang konsentrasi 1 mg/ml 

Komponen Jumlah (ppm) 

Fenolik 

Flavonoid  

81,46 

16,97 
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Flavonoid termasuk ke dalam 
golongan senyawa fenolik. Flavonoid 

secara luas terdapat dalam tanaman, 

peranan senyawa ini beragam yaitu 

sebagai pemroduksi pigmen berwarna 

kuning, merah atau biru pada bunga, 

hingga sebagai penangkal terhadap 

mikroba dan insekta. Tabel 2 

menunjukkan kandungan flavonoid dalam 
ekstrak kasar bunga lawang dengan 

konsentrasi 1 mg/ml sebesar 16,97 ppm, 

kandungan flavonoid dianalisis 

menggunakan spektrofotometri dengan 

standar kuersetin. Menurut Fardeau et al. 

(2013) jenis senyawa flavonoid yang 

terkandung dalam bunga lawang adalah 

Tabel 1. Senyawa aktif ekstrak kasar bunga lawang 

Room 

temperature 

(
o
C) 

Rumus molekul 
Prediksi nama 

senyawa 
Struktur molekul 

5,37 C18H22N6O4 Orthidine E 

 
5,96 

 

C10H12O31 

 

Adriadysiolide 

 
 C10H12O31 

 

8-Decene-4,6-diyne-

1,2,10-triol  

 

 
6,49 

 

C10H15NO2 

 

Chrysogedone A 

 

 
8,15 

 

C10H12O2 

 

Egomaketone/ 

Perilla ketone 

 

 
 C10H12O2 

 

Lepalone/5-(3-Furyl)-

2-methyl-1-penten-3-

one 
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golongan flavonol yaitu kuercetin dan 

kaempferol, sedangkan dari hasil 

identifikasi TOF-MS. 

 

Aktivitas Antimikrobia Bunga Lawang  

Aktivitas antimikrobia merupakan 

parameter untuk mengetahui kemampuan 

suatu zat atau senyawa dalam 

meminimalkan atau menghambat 

pertumbuhan mikrobia. Aktivitas 

antimikrobia ditetapkan menggunakan 

metode difusi cakram. Inokulum mikrobia 

pembusuk yang digunakan memiliki 

kepadatan sel 10
9 
cfu/g.  

Bhorgin et al. (2016) membuktikan 

bahwa ekstrak bunga lawang dalam 

methanol mampu menghambat 

pertumbuhan mikrobia patogen yaitu 

Escherichia coli, Staphylococcus aureus 

dan Candida albicans, secara berturut-

turut 7,45±0,52 mm, 5,84±0,40 mm, dan 

5,62±0,39  mm pada  konsentrasi  ekstrak 

1 mg/ml. Pada daging ayam broiler yang 

sudah rusak (busuk) ditemukan beberapa 

mikroba coliform antara lain B. 

thermosphacta, Enterobacteriaceae dan 

Pseudomonas spp. yang menyebabkan 

rusaknya jaringan daging ayam dan bau 

busuk (Rouger et al., 2017). 

Inokulum mikrobia yang dihambat 

dengan ekstrak kasar bunga lawang adalah 

mikrobia pembusuk yang diambil dari 

daging ayam broiler yang telah rusak 

(busuk). Diameter zona hambat mikrobia 

pembusuk daging ayam broiler terdapat 

pada Tabel 3.  

 
Tabel 3. Diameter zona hambat ekstrak bunga 

lawang  

Konsentrasi (%) Diameter (cm) 

1 

2 

3 

4 

6 

0,73 

1,1 

1,23 

1,33 

1,5 

 

Tabel 3 menunjukkan bahwa ekstrak 

kasar bunga lawang yang diencerkan 

menggunakan aquades dengan konsentrasi 

1-6% b/v mampu menghambat mikroba 

pembusuk pada daging ayam broiler. 

Aktivitas antimikroba tertinggi terdapat 

pada konsentrasi 6% ekstrak kasar ditandai 

dengan 1,5 cm zona hambat. Diduga 

mikroba pembusuk yang dihambat 

pertumbuhannya adalah B. thermosphacta, 

Enterobacteriaceae dan Pseudomonas spp. 

sesuai dengan bakteri yang ada pada 

daging ayam broiler yang sudah rusak 

(Rouger et al., 2017). 

Aktivitas antimikrobia dari ekstrak 

dipengaruhi oleh adanya senyawa fenolik 

dan berbagai senyawa metabolit sekunder 

yang belum teridentifikasi dari UPLC with 

Ultra High Resolution Time of Flight-

Mass Spectometry detector (TOF-MS) 

dalam ekstrak. Menurut Bhorgin et al. 

(2016) aktivitas anti-mikrobia juga 

dipengaruhi oleh gugus hydroksil dalam 

gugus aktif dalam metabolit sekunder, 

karena kemampuan komponen ini untuk 

berikatan dengan bakteri dan akhirnya 

menganggu kinerja reseptor pada 

permukaan bakteri. Menurut Bluma et al. 

(2008) komponen fenolik dalam bunga 

lawang berperan dalam pembentukan 

dinding penghalang (building block) dalam 

struktur dinding sel yang akan berperan 

sebagai penghalang terhadap terinfeksinya 

mikrobia pathogen. 

Penggunaan inokulum mikrobia dari 

daging ayam bertujuan untuk mengetahui 

secara langsung berapa besar kemampuan 

ekstrak kasar bunga lawang dalam 

menghambat pertumbuhan mikrobia 

pembusuk dari daging ayam broiler. Data 

tersebut selanjutnya digunakan sebagai 
dasar penggunaan ekstrak bunga lawang 

sebagai pengawet alami daging ayam 

broiler. 

 

KESIMPULAN 

Ekstrak kasar bunga lawang 

mengandung senyawa Orthidine E, 

Adriadysiolide, 8-Decene-4,6-diyne-
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1,2,10-triol,  Chrysogedone A, 

Egomaketone, dan Lepalone. Ekstrak 

kasar (crude) bunga lawang dapat 

menghambat mikrobia yang teridentifikasi 

sebagai coliform yang diisolasi dari daging 

ayam broiler yang rusak. Konsentrasi 

ekstrak bunga lawang 6% b/v 

menghasilkan antimikrobia tertinggi 

terhadap mikroba pembusuk daging ayam 

broiler yang dibuktikan dengan adanya 

zona hambat sebesar 1,5 cm. 
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